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Resume : The, cafe et chocolat sont tous les trois des bois- 
sons, a Torigine. Issus de trois continents et de trois families 
botaniques differentes, ils partagent pourtant cette meme 
utilisation, en lien avec les notions de terroirs, comme le 
vin, qui vont en determiner les qualites organoleptiques. 
De plus, ces boissons font chacune l’objet d’un veritable 
art de vivre dans le monde entier. Elies se degustent aussi 
comme ingredients dans les plats et les mets ou elles ont 
acquis une place de choix, evidente pour le chocolat depuis 
longtemps, episodique mais importante pour le cafe, recente 
et originale pour le the. Cet article propose de passer en 
revue les differentes qualites du the, du cafe et du cho¬ 
colat et leurs utilisations adequates comme boissons, mais 
aussi comme ingredients en cuisine. Six recettes dument 
selectionnees accompagnent cette presentation, pour le plus 
grand plaisir des gourmets. 

Mots cles : Thes - Cafe - Chocolat - Cuisine - Recettes 

Cooking tea, coffee and chocolate: food and beverage 

Abstract: Tea, coffee and chocolate have been discovered as 
drinks. Although they all stem from three different conti¬ 
nents and from as many botanic families, they got to have 
a similar usage. Like wines, the three of them are tied to 
their regional roots, which alter their organoleptic proper¬ 
ties. These drinks also are at the heart of genuine and dedi¬ 
cated lifestyles over the world. As time went by, chocolate 
gained a real popularity as a common ingredient in meals, 
and to a lesser extent, so did coffee, while tea is newly and 
audaciously used in cooking. This article intends to look 
through their proper uses as drinks and as cooking ingre¬ 
dients. Six duly selected recipes are to be found thereafter 
for the gourmets’ bliss. 

Keywords: Tea - Coffee - Coffee - Chocolate - Cooking - 
Recipes 


Le point commun du the, du cafe et du chocolat, tous les 
trois originaires de trois continents differents (Afrique 
pour le cafe, Ameriques pour le cacao, Asie pour le the), 
issus de trois families botaniques differentes (Rubiacees 
pour le cafe, Theobroma pour le cacao, Theacees pour le 
the), est leur utilisation en tant que boisson [4]. 

Sous cette forme, leur parcours est similaire : des Tori¬ 
gine, ils ont ete tous les trois reconnus comme ayant le 
pouvoir de maintenir eveille. Ils sont tous les trois dilues 
dans un liquide, mais le the et le cafe ont plus d’affi- 
nites pour etre tous les deux dilues dans l’eau (mais le 
chocolat des Mayas l’etait aussi a Torigine). On accorde 
au the un cote plus feminin, mois corse et masculin que 
le cafe. 

Ces trois boissons partagent un gout commun : Tamer. 
Les civilisations qui les ont decouvertes vont toutes cher- 
cher a attenuer cette amertume en utilisant la meme tech¬ 
nique au cours de leur fabrication : la torrefaction [5]. 

Un autre point commun les rapproche : elles sont toutes 
des produits de terroir, comme le vin. Comme lui, le the, 
le cafe et le chocolat ont leurs crus, leurs terroirs, leurs 
appellations, des saisonnalites, des millesimes. Comme 
pour le vin, l’arome joue un role essentiel dans le plaisir 
de deguster Tune de ces trois boissons. On peut done leur 
appliquer Tart de la degustation, avec les memes exigences 
sur les examens visuel, olfactif, auditif et gustatif, dans un 
vocabulaire proche de l’oenologie et de celui des parfu- 
meurs en les decrivant par des notes de tete, de coeur et 
de fond et une longueur en bouche. Plus encore, ces trois 
boissons ont ete a Torigine de veritables arts de vivre dans 
le monde entier. 

11 sera done necessaire de passer en revue les differentes 
etapes de creation de ces produits, de leur culture a leur 
fabrication, afin de pouvoir determiner leurs flaveurs dont 
va ensuite dependre leur utilisation en cuisine, aussi bien 
en tant que boisson que comme ingredient. 
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The 

« Un vrai guerrier, comme le the, montre sa force dans 
Veau chaude. » 
Proverbe chinois 

C’est la boisson la plus consommee dans le monde apres 
l’eau. Le the est la seule des trois boissons qui peut se 
deguster tout au long du repas, comme le vin. Lydia Gautier 
parle de sommellerie du the, comme elle se pratique aux 
Etats-Unis. Mais c’est la seule ressemblance, car il y a 
trois grandes differences entre les deux boissons, comme 
le remarque Philippe Cohen-Tanugi, secretaire general du 
groupe Mariage Freres : le the est prepare par son consom- 
mateur lui-meme ; il se boit chaud la plupart du temps, 
entrainant des experiences gustatives differentes de celles 
du vin ; il peut aussi se boire en dehors des repas, comme 
le cafe et le chocolat. 

Criteres de qualite 

Le theier ou arbre a the est du genre Camellia, dans 
la famille des Theacees, originaire d’Extreme-Orient. 
Trois varietes naturelles, le Camellia sinensis assamica 
(Assam), le Camellia sinensis sinensis (Yunnan) et le 
Camellia sinensis cambodiensis, sont a la base de nouveaux 
cepages, nommes cultivar pour les theiers. L’Assam se 
cultive dans un milieu au climat tropical humide, le 
Yunnan supporte des conditions plus rigoureuses (Japon, 
Chine, Georgie, Iran, Turquie et Himalaya indien). Les 
premieres recoltes commencent au bout de trois a quatre 
ans. Comme pour le cafeier, les meilleurs thes viennent des 
plantations d’altitude [2,6]. La cueillette se fait a la main, 
sauf au Japon et en Georgie ou elle est mecanisee. Plusieurs 
sortes de cueillette sont effectuees suivant la qualite recher- 
chee de la boisson. Dans la cueillette dite « imperiale » (qui 
donne un the tres fin et raffine), on cueille uniquement le 
pekoe (le « duvet blond » en chinois, qui est le bourgeon 
du the, tres recherche) plus une feuille ; dans la cueillette 
« fine », on cueille le pekoe plus deux feuilles et dans la 
cueillette normale, le pekoe et trois feuilles ou plus. Les 
feuilles les plus jeunes, vert clair, sont les plus riches en 
substances (cafeine, tanin, etc.) et fournissent la boisson 
la plus gouteuse et la plus raffinee. Les feuilles les plus 
grandes sont moins riches en gout. 

Il existe plus de 3 000 qualites differentes de feuilles qui 
donnent plusieurs dizaines de milliers de combinaisons 
possibles [12]. 

Classement des thes 

On peut classer le the de differentes manieres. Celle faite 
par les couleurs, la plus utilisee par les grandes maisons 
de the, reunit Tensemble des informations sur ces feuilles. 
On parle de six couleurs (blanc, noir, rouge, vert, jaune, 


bleu) [11], chacune avec ses caracteristiques organolepti- 
ques. C’est done le traitement applique aux feuilles qui va 
faire la difference entre elles, plus encore que leur origine 
[6,u]. 

The blanc 

Le the blanc [11] est recolte traditionnellement dans la 
province du Fujian, en Chine (Yin Zhen, Pal Mu Tan), sa 
region historique. Plus recemment, il est cultive au Nepal 
(White Himalaya), en Inde, a Ceylan et au Rwanda. 

C’est le the le plus delicat a obtenir et le moins travaille. 
Ses feuilles ne sont pas oxydees, simplement fletries et 
sechees au soleil juste apres leur recolte. 

Le the blanc desaltere et libere de nombreuses flaveurs 
a dominante florale ; c’est un the fin, repute leger, qui 
etanche toutes les soifs. 

Son gout : de subtiles intonations evoquent la pivoine 
blanche, la jeune orchidee, la fleur d’abricot, le bourgeon, 
l’anis frais et une pointe de mandarine. La texture est 
soyeuse sans aucune asperite tannique. 

The rouge (noir en Occident) 

Le the qualifie de « noir » en Occident [11] a cause de ses feuilles 
marron fonce est en fait le « the rouge » chinois, car une fois 
mouillees, les feuilles prennent une teinte rouge. Contraire- 
ment au the vert, elles subissent une oxydation totale. 

Il en existe de si nombreuses varietes qu’il convient de 
les aborder sous Tangle des terroirs, chacune ayant des 
flaveurs differentes : 

- Yunnan (Chine) : sec, expressif, ample. Dominante 
de sous-bois, truffes, miel, chataigne, inflexions cacaotees. 
Belle longueur en bouche ; 

- Darjeeling (Inde): (c’est le seul the qui beneficie d’une 
appellation). Selon les recoltes, il developpe des domi- 
nantes d’amande fraiche legerement astringentes au prin- 
temps, il est plus marque en bouche avec une dominante 
de fruits murs et de noisettes grillees en ete et possede 
des accents de fruits secs et une belle longueur en bouche 
en automne ; 

- Yunnan Imperial (Chine) : baptise le « moka du the », 
stimulant et corse, developpe un gout chocolate ; 

- Keemun (Chine, province de TAnhui) : rond, teinte 
rouge brique en tasse, la dominante au nez est boisee, 
florale a tendance sucree (orchidee, lotus), notes cacaotees 
assez marquees ; 

- Szechwan (Chine) : sa dominante de sous-bois se 
nuance d’inflexions cacaotees et de notes fumees ; 

- Assam (Inde): puissant et corse lorsque ses feuilles sont 
brisees, il presente une liqueur a dominante ronde, legere¬ 
ment maltee et epicee, enrichie d’intonations miellees ; 

- Ceylan (Sri Lanka) : un nez ou les inflexions miellees 
se developpent sur un registre fruite (pomme mure) et 
malte (orge grille) ; 

- Afrique (Kenya, Ouganda...) : dominante cacaotee. 
Tannique, vif et corse. 
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Les feuilles des thes noirs ont subi une oxydation 
complete avant sechage. 

The vert 

Breuvage prefere des Chinois depuis le vn e siecle avant 
notre ere, le the vert [11] est aussi une specialite du Japon. 
Mais toute l’Asie s’est mise a en produire. 

11 presente des feuilles non oxydees, ayant subi une breve 
deshydratation juste apres la recolte, avec une chaleur seche 
en Chine et humide au Japon. Le roulage donne ensuite la 
couleur et la forme si caracteristique au the : une aiguille de 
pin vernissee au Japon, en batonnets aplatis ou en aiguilles 
torsadees, nouees entre elles pour reproduire des fleurs ou 
des coquillages en Chine. 

Jouissant dune excellente reputation pour ses apports 
benefiques tant pour le corps que pour l’esprit, il devoile au 
palais diverses fragrances subtiles, vegetales et fleuries. Desal- 
terant, il connait en Occident une popularity croissante. 

Son gout: il varie selon les provenances et les families. 

Au Japon, le the vert delivre des notes vegetales fraiches 
et tendres comme l’herbe coupee, l’oseille, l’algue fraiche, 
avec des accents evoquant tantot la chair de poisson, tantot 
la mie de pain chaude, tantot des nuances subtilement 
iodees et marines. 

En Chine, les thes verts sont tres nombreux et presentent 
trois sous-familles de gout: 

l’une a dominante de fruits secs ; une autre a dominantes 
florale (orchidee, jacinthe, fleurs blanches), forestiere, avec 
des pointes vanillees ; une troisieme a inflexions vegetales- 
potageres. 

The bleu (ou semi-fermente) 

On l’appelle aussi the wulong ou oolong [11], tres cote sur 
les marches d’Extreme-Orient. 

Historiquement, le the bleu provient du Fujian en 
Chine (wulong, ti kuan yin, robe rouge), puis se cultive 
aussi a Taiwan (ex-Formose) (oolong pouchong, tung 
ting) et en Tha'ilande (Opium Hill, Moon Palace) depuis le 
siecle dernier. 

Le the bleu s’obtient en suivant le parcours d’un the noir, 
mais l’oxydation des feuilles est stoppee a mi-parcours 
selon les preferences et les motivations du planteur pour 
obtenir un the plutot proche d’un vert ou d’un noir. Selon 
le degre d’oxydation, les feuilles laissent se devoiler tantot 
des notes fleuries aux nuances delicates de miel, tantot des 
notes a la fois de fruits bien murs et de foret d’altitude, sur 
un fond gourmand de miel et de noisette grillee. 

Les thes bleus de Taiwan subissent une torrefaction 
finale qui leur donne un leger gout de bois grille en tasse. 

La meilleure saison du the bleu, c’est l’automne. Ses 
feuilles, pauvres en theine, peuvent desalterer et recon- 
forter jusqu’a tard dans la soiree. 

Son gout: dans les varietes faiblement oxydees predominent 
les fragrances des fleurs sucrees (magnolia, lilas, orchidee) 
accompagnees d’une nuance de miel et de notes patissieres. 


Dans les varietes ou l’oxydation est plus avancee, il 
se libere de puissants effluves de fruits murs (mirabelle, 
prune, pruneau, peche de vigne, muscat) surlignes de notes 
boisees et empyreumatiques. 

The jaune 

Le the jaune [11] est une specialite chinoise depuis le xvT siecle, 
le jaune etant la couleur de l’empereur. Ces thes sont done 
symboliques et tres chers. Le Sri Lanka en produit aussi. 

Il est confectionne a partir des feuilles de the vert, mais la 
fixation de la feuille s’effectue sous couvert de paille, suivie 
d’un repos et d’une legere fermentation qui va donner aux 
feuilles leur couleur vert-jaune. Puis elles sont roulees en 
aiguilles et deshydratees. 

On distingue traditionnellement : 

- le the jaune de bourgeons (the jaune Yin Zhen, the 
jaune des Cinq Dynasties, bourgeons jaunes) ; 

- le the jaune a petites feuilles, compose de jeunes 
pousses (the jaune Lune d’or, the jaune Lumiere d’or) ; 

- le the jaune prepare avec des feuilles plus larges (the 
jaune de la montagne Wei). 

Son gout: proche cousin du the vert, le the jaune deploie 
des saveurs jusque-la classiques ou l’on retrouve des tona- 
lites delicates, fleuries et vegetales. Cependant, la tres legere 
fermentation de ses feuilles apporte a la liqueur une touche 
sucree fruitee tres douce qui peut evoquer la nefle ou le 
jeune melon. 

The noir (ou postfermente) 

Ce the [11] est une specialite du Yunnan, notamment des 
villes de Pu-erh dont il porte aussi le nom. C’est un the 
postfermente ou the mur, en raison de la longue periode 
de maturation (de quelques mois a plusieurs annees) dans 
des jarres de terre que les feuilles subissent apres leur 
oxydation. Les Chinois 1 ’appellent eux-memes the sombre 
ou noir-noir , en reference a la teinte particulierement 
opaque et foncee de la liqueur. Il est dit « cru » ou « cuit » 
selon sa vitesse de fermentation. C’est un the de terroir par 
excellence, le seul qui se bonifie en vieillissant, comme le 
vin. En Chine, les feuilles sont reutilisees plusieurs fois. 

Son gout : le pu-erh offre un tres beau registre forestier, 
depuis les intonations franches et soutenues de l’humus 
forestier, du lichen, des sous-bois humides jusqu’aux notes 
vegetales et deja gourmandes de la truffe du Perigord et 
des champignons d’automne. On peut parfois distinguer 
des notes minerales (silex, galets, pierre de fusil), mais 
aussi de cuir et de tabac. La longueur en bouche est 
toujours impressionnante. 

Autres thes 
Les parfumes 

C’est un ajout de fleurs ou de fruits a une variete de the. 
Le plus celebre melange est le Earl Grey, mis au point par 
le comte anglais Grey en ajoutant de l’extrait de bergamote 
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a un the noir de Chine non fume. Le the de Georgie lui, 
est aromatise aux agrumes et aux fleurs. En dehors des 
parfums admis depuis longtemps par la tradition (jasmin, 
rose, bergamote, fleur d’oranger et lotus), les autres parfums 
produisent des liqueurs considerees comme des infusions 
pour les amateurs de the. 

Les blended 

11 s’agit de melanges de thes, non fumes, de plusieurs prove¬ 
nances. Les Anglais sont les specialistes des thes blended 
proposes en grand nombre chez Fortnum & Masson ou 
chez Harrods, chacun avec ses melanges dedies. 

Les thes se conservent a l’abri de la chaleur et de la 
lumiere, idealement dans des boites metalliques, en bois 
epais ou en porcelaine et au refrigerateur pour les grands 
crus fraichement recoltes de thes verts, jaunes ou blancs. 
11 n’y a pas de date limite de conservation car le the 
n’est pas perissable, mais son bouquet est plus ou moins 
fragile : il est preferable de consommer les recoltes printa- 
nieres en the vert, jaune et blanc et les Darjeeling rouges 
dans les huit mois, et les thes moins fragiles dans les deux 
ans [6]. 

The en boisson 

Preparation du the 

Lorsqu’elle ne releve pas d’un rite particulier, d’une philo¬ 
sophic ou d’une tradition, la preparation du the [2] obeit a 
quelques regies simples a suivre dans cet ordre : 

- mettre l’eau a bouillir, a differentes temperatures 
selon les thes : 70 a 85 °C pour les thes blanc et vert, 75 °C 
pour les thes jaune et bleu, 95 °C pour le pu-erh et le the 
noir. Cette eau doit etre la moins calcaire possible (sinon 
elle donnerait un the trouble), non ferrugineuse (sinon elle 
precipiterait les tanins) et non javellisee : une eau de source 
ou legerement minerale est recommandee ; 

- ebouillanter la theiere juste avant d’y mettre le the, 
afin qu’elle soit chaude et humide au moment ou l’on y 
verse les feuilles de the. On compte 5 g de feuilles pour une 
tasse de 20 cl. Un peu moins pour le the noir. Meilleur est 
le the, moins il en faut en quantite. On ne compense pas 
une quantite insuffisante en la laissant infuser plus long- 
temps ! Autre detail : les feuilles peuvent etre mises avec 
ou sans filet en coton a infuser. 

Il est evident que des feuilles de the seront de meilleure 
qualite que des brisures de feuilles enserrees dans des 
filtres, comme on peut les trouver chez les vendeurs de the 
industriel ; 

- verser l’eau sur le the, a bonne temperature ; 

- la duree moyenne de l’infusion est de trois a quatre 
minutes (moins de deux minutes pour le the vert, moins 
de trois minutes pour le the jaune, quatre minutes pour le 
the noir, cinq minutes pour le pu-erh, sept minutes pour 
les thes blanc et bleu). Les feuilles de the peuvent doubler 
ou tripler de volume pendant l’infusion. 


Degustation codifiee selon les traditions 

Les thes se degustent a differentes heures du jour — et 
de la nuit — selon leur force en tanins. Les plus forts se 
boivent le matin, les plus doux dans l’apres-midi ou en 
soiree. Selon les pays, boire du the obeit a des traditions 
tres differentes, tant au niveau de la preparation que de 
la degustation : le the se boit a des moments precis de la 
journee, avec telle ou telle variete precise, avec ou sans 
elements parfumants rajoutes, avec ou sans theiere, avec 
ou sans sucre, avec ou sans nourriture d’accompagnement 
particuliere. 

L’association du the et de la rondelle de citron, comme 
elle se pratique en Grande-Bretagne, fait debat. Fran^ois- 
Xavier Delmas, le fondateur du Palais des Thes, est tout 
a fait contre. Il explique que l’acidite du citron agit defa- 
vorablement sur les tanins et l’harmonie des composes 
aromatiques. Il cite plus volontiers la feuille de menthe au 
Maroc, la graine de cardamome en Afghanistan, le beurre 
de yack ranee au Tibet, les fleurs de jasmin en Chine, le 
nuage de lait au Royaume-Uni, un peu de toutes les epices 
en Inde [3]. 

Lydia Gautier, sommeliere du the, conseille de mettre 
des zestes de citron plutot qu’une rondelle, pour ne bene- 
ficier que de l’essence essentielle de citron, moins agressive 
[6]. 

En Chine : le the est servi dans de petites tasses en porce¬ 
laine fine, sans anse. On le prefere nature, parfois aroma¬ 
tise a la bergamote ou au jasmin, vert ou noir. Il est deguste 
a tout moment de la journee. Un repas accompagne de the 
s’appelle un yum cha et se compose de nombreux plats a 
la vapeur. 

Au Japon : le the fait l’objet d’une veritable ceremonie, 
reglee dans les moindres details et exigeant des annees 
d’experience. 

En Grande-Bretagne : le tea time est une institution. Il se 
decline en plusieurs versions selon les convives et le moment 
de la journee. L ’afternoon tea est servi dans des tasses en 
porcelaine, avec du lait ou du citron, accompagne des tartes 
aux fruits, scones, pain d’epices et autres douceurs sucrees, 
le tout dans un cadre raffine. Il peut se transformer en veri¬ 
table repas, le high tea servi en fin d’apres-midi, avec des 
sandwichs sales aux oeufs, au concombre et au radis, au 
fromage et aux carottes, mais aussi de la charcuterie et des 
fromages anglais, des tartes et des fruits. 

Au Maghreb : on utilise du the vert dans lequel on 
rajoute des feuilles de menthe et du sucre pour faire du 
the a la menthe. Il se boit en trois services de moins en 
moins amers, dans de petits verres, apres avoir ete bouilli. 
Il se deguste dans l’apres-midi ou apres les repas de midi 
et du soir. Il accompagne tres bien les patisseries d’Afrique 
du Nord tres sucrees. 

En Russie : le the peut etre prepare en permanence avec 
la reserve d’eau bouillante du samovar. Il est servi dans des 
verres, assez fonce et fort, et se boit a travers un morceau 
de sucre place devant la bouche pour servir de filtre. 


Aux Etats-Unis : le the (surtout du oolong) se boit 
souvent glace, infuse au soleil, accompagne de muffins ou 
d’autres petits gateaux sales ou sucres selon les Etats. 

En Inde : le the est prepare a l’aube par les maitresses de 
maison. 11 est vendu toute la journee par des marchands 
ambulants qui le servent dans de petites tasses en terre 
cuite, meme dans les trains [2,9]. 

The en cuisine 

Le the est utilise depuis des siecles comme ingredient en 
cuisine au Japon et en Chine. Ailleurs, il n’est pas forcement 
utilise comme infusion, mais les feuilles peuvent composer 
une soupe avec du beurre de yack et du sel au Nepal, ou 
se preparer en choucroute en Birmanie, ou encore inte- 
grees comme condiment dans certains plats traditionnels 
en Inde [6], 

C’est seulement dans les annees 1980 qu’il apparait dans 
la gastronomie franchise, en plus d’etre utilise en boisson. 
Mais les chefs ont utilise a leur maniere cette touche 
d’exotisme soufflee par la world cuisine. Les accords qu’ils 
proposent entre les thes et les mets sont tres differents de 
ceux pratiques dans les autres cuisines du monde. 

A l’instar du vin, le the peut aussi accompagner un repas 
sous forme de boisson. 

Cette double utilisation le distingue nettement du cafe et 
du chocolat qui ne peuvent pas y pretendre. 

Comme boisson d'accompagnement d'un repas 

Le the s’accorde tres bien avec la cuisine fran^aise de tous 
les jours ou gastronomique. Comme pour le vin, le the 
deguste au cours de repas est determine en fonction du 
plat. Il constitue une boisson originale et gourmande qui 
peut remplacer agreablement le vin. 

Les accords the et mets sont travailles comme en 
sommellerie classique : on peut jouer des contrastes ou de 
la complementarity pour la flaveur (avec un poisson, c’est 
un the vert aux notes marines ou un the rouge aux notes 
boisees par exemple) et pour la texture du the (avec un 
the tannique du Yunnan, c’est un cake moelleux et doux a 
l’orange ou au contraire un fondant au chocolat noir). 

Le the peut se decliner tout au long du repas, comme les 
vins [6], A l’aperitif: le the peut se boire seul ou en cocktail 
avec ou sans alcool. Les Chinois preparent un the wulong 
au gongfu cha qui ressemble a une liqueur. 

Au repas : les accords sont infinis, comme pour le vin, 
precise Lydia Gautier. Void quelques-uns de ses conseils 
de base pour debuter dans la sommellerie du the : avec 
des legumes, les thes verts, jaunes et certains pu-erh fonc- 
tionnent bien. Le poisson ou des fruits de mer s’accordent 
avec les thes verts du Japon ou les thes bleus torrefies si les 
cuissons vont vers le grille. Les viandes blanches acceptent 
bien les thes verts, jaunes, certains pu-erh, mais aussi des 
thes rouges (noirs) de Ceylan ou de Darjeeling. Avec les 


viandes rouges, les thes bleus tres oxydes ou torrefies, les 
thes rouges (noirs) de Chine, les pu-erh de Chine, d’Assam 
ou de Ceylan sont appropries. 

Avec le fromage : l’association avec le the, pour le 
moins originale, doit se faire en fonction de la texture du 
fromage, precise Lydia Gautier. On peut jouer aussi sur la 
temperature du the qui va determiner la vitesse de delite- 
ment du fromage en bouche et la liberation de ses aromes. 
La sommelier e conseille le camembert avec un the pu-erh, 
les comtes avec thes wulong torrefies, le roquefort avec un 
the fume. 

En dessert : les Anglais pratiquent depuis le xvn e les 
associations du the (surtout des thes parfumes) et des 
gateaux avec 1 ’afternoon tea. Les desserts lactes se marient 
bien avec un the blanc au jasmin ou un wulong peu oxyde ; 
les fruits, surtout les agrumes, aiment le Darjeeling ou le 
Earl Grey, tandis que les pommes et les poires preferent les 
thes aux fleurs. Enfin, les desserts chocolates font la diffe¬ 
rence entre le chocolat noir et au lait : un the noir pu-erh 
ou un the rouge de Chine ravira le noir, tandis qu’un the 
bleu tres oxyde ou torrefie, parfume ou non, se mariera 
bien avec le chocolat au lait [5]. 

Comme ingredient aromatique 

Plus que le cafe ou le chocolat, le the peut interesser tous 
les plats d’un repas, que ce soit les legumes, la viande, le 
poisson, les oeufs, les sauces et les desserts. Ce sont ses 
qualites organoleptiques et plus particulierement sa typi- 
cite odorante, comme l’explique Carine Baudry, aromati- 
cienne et directrice de l’Ecole du the au Palais des Thes, 
qui sont utilisees. 

Les tanins apportent aussi quelque chose, de l’ordre du 
soutien et de la charpente. 

Il y a plusieurs fa<;ons d’utiliser le the en cuisine : infuse, 
saupoudre ou cuisine comme un legume. 

En infusion, decoction et marinade 

L’infusion est l’utilisation la plus courante du the comme 
ingredient. Elle n’a rien a voir avec l’infusion pour la 
boisson, car elle est beaucoup plus concentree. Le jus 
obtenu doit etre riche en compo sants odorants et en tanins 
si besoin. La quantite de the utilisee est done plus impor- 
tante et doit infuser plus longtemps (15 a 20 minutes). A la 
difference de l’infusion, la decoction consiste a laisser les 
feuilles dans l’eau chauffee, sur le feu. 

Ce jus ou liqueur est la base de sauces salees ou des 
cuissons pour les poissons, les legumes, le riz, les viandes. 
Il peut aussi s’utiliser pour des cremes sucrees ou d’autres 
desserts. Nicolas Rucheton, chef du restaurant L’Essentiel 
a Attiches (59), le prepare pour aromatiser des salades de 
fruits, des sorbets, des entremets et des gateaux. Pierre 
Herme, patissier et celebre chocolatier, associe du the Earl 
Grey et du chocolat au lait. 


Chez Mariage Freres, le cabillaud vapeur au gingembre 
et ses brocolis a l’orange et neige de citron vert s’accom- 
pagne d’un veloute de betterave au the vert japonais, dont 
voici l’analyse des saveurs. La maison de the propose aussi 
un accord en version sucree : un cheesecake pose sur un 
sable breton, gla(;age au Fruit Tea Very Beautiful, meringue 
fran^aise, coulis de framboises [10]. 

En marinade, le the joue le role d’une epice pour 
completer les notes d’un plat, precise Carine Baudry, 
directrice de l’Ecole du the, en ajoutant qu’on ne doit pas 
identifier la presence du the. 11 accompagne des plats sales 
comme le bourguignon, dans lequel quelques feuilles de 
the fume ajoutees comme un bouquet garni remplacent 
incroyablement les lardons fumes. Meme effet recherche 
en sucre avec un the chinois semi-fermente aux saveurs 
beurrees et vegetales et aux notes de jasmin qui vont deli- 
catement parfumer une creme aux oeufs. 

En feuille a croquer 

Ici, les feuilles sont mises entieres, directement en contact 
avec Taliment pour le parfumer. Elies peuvent etre mises 
en croute autour d’un poisson ou d’une viande ou clou- 
tees par des clous de girofle : les feuilles vont s’imbiber de 
l’humidite de l’aliment et liberer leurs composes odorants. 
Generalement, on les enleve pour la cuisson, sauf si l’effet 
recherche est plus intense. C’est par exemple un saumon 
fourre aux feuilles de the fume et cuit a l’unilateral : il 
exhalera les parfums d’iode et de chlorophylle. 

Les feuilles peuvent etre aussi utilisees comme un 
aromate, moulinees dans un moulin a poivre : celles d’un 
the fume saupoudrees sur des legumes vapeur pour mettre 
en contradiction l’univers boise et celui des legumes ; 
celles d’un the vert parfume saupoudrees dans une vinai¬ 
grette sur un saumon frais cuit lui donneront un cote 
zeste et frais. 

Le seul the qui se mange est le Matcha. Sa belle couleur 
verte, presque fluo, donne de la personnalite a tous les 
plats qu’il compose. Le chef Nicolas Rucheton l’utilise pour 
des mousses, des cakes, des financiers et des glaces. Pierre 
Herme le marie avec des chataignes. 

Carine Baudry ajoute que les grands thes japonais peuvent 
se deguster a la feuille, infusees comme des legumes puis 
assaisonnees de sauce de soja et de sesame. Lydia Gautier 
parle aussi de les passer a la poele avec d’autres ingredients 
pour en relever les saveurs. 

Recette personnels de Lydia Gautier, sommeliere du the 

- Bouillon de coquillages au the vert; 

- Pour 4 personnes ; 

- 600 g de coques ; 

- 600 g de palourdes ; 

- 600 g de moules de bouchot; 

- 1 bonne cuillere a soupe de the vert de Chine (Lu An 
gua Pian par exemple) ; 


- 4 cuilleres a soupe d’huile d’olive ; 

- 1 brin de citronnelle. 

Faites une premiere infusion du the pendant 1 minute 
dans 25 cl d’eau a 80 °C et reservez cette premiere infusion 
pour la boire. 

Reversez 25 cl d’eau a 80 °C sur ces memes feuilles de the 
et reservez le tout sans filtrer les feuilles. 

Lavez les coquillages. Ebouillantez-les dans une cocotte 
pendant 10 minutes en ayant rajoute au prealable un verre 
de vin blanc. Laissez-les reposer 10 minutes, puis reservez 
les coquillages et filtrez le jus. 

Melangez l’infusion de the avec les feuilles et le jus de 
cuisson filtre des coquillages, 4 cuilleres a soupe d’huile 
d’olive et un peu de citronnelle emincee. 

Laissez infuser 5 minutes. 

Dressez les coquillages dans 4 bols et versez le jus dessus 
avec les feuilles de the. 

Il est important pour cette recette de prendre un cru de 
the vert de Chine de bonne qualite qui developpera peu 
d’amertume et beaucoup de veloute [6]. 

Conseil sommellerie : accompagnez du meme cru de the 
servi tiede. 


Cafe 

« On apprete le cafe de telle maniere qu’il donne 
de Vesprit a ceux qui en prennent. » 
Charles de Montesquieu 

Comme le the, le cafe est une boisson qui est preparee par 
le consommateur lui-meme et se boit chaud la plupart du 
temps. Il se goute surtout le matin, apres le repas et dans 
l’apres-midi, rarement le soir. 

Criteres de qualite 

A l’instar du vin et du the, les caracteristiques organo- 
leptiques des cafes dependent de nombreux facteurs lies 
a quatre elements : leur variete (75 varietes de cafeiers a 
partir des deux families botaniques, arabica et robusta) ; 
leur precede de fabrication (l’annee de recolte, le climat, 
l’altitude, la nature du terrain, l’origine et le terroir fa^on- 
nent le profil du gout). Plus le cafe est recolte en alti¬ 
tude, plus son acidite et sa fraicheur vont etre accentuees. 
Le traitement postrecolte, par voie humide ou par voie 
seche, va jouer sur le gout; la torrefaction (c’est une etape 
cle, car c’est elle qui va donner son arome au cafe. Un cafe 
bien torrefie est mordore, plus ou moins sombre, jamais 
noir ou brillant. Insuffisamment torrefie, il va donner un 
cafe apre, inodore et peu colore ; a l’inverse, trop torrefie, il 
donne une infusion tres noire, astringente et amere) [2]. 

Le cafe torrefie ne garde son arome que peu de temps et 
rancit a l’air libre. Il est necessaire de le conserver au frais, 
dans un bocal etanche. Et contrairement au vin, le cafe ne 
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vieillit pas bien. Sa DLUO est d’environ quatre mois et 
jusqu’a un an pour le cafe emballe sous vide. 

Derniere etape importante pour le gout : la mouture. 
De sa consistance va dependre la preparation du cafe : 
farineuse, elle convient a la preparation du cafe turc (par 
decoction); tres fine, elle est destinee aux cafetieres de type 
expresso (par percolation sous haute pression) ; moyenne, 
elle s’adapte aux cafetieres a filtre papier ou permanent 
(par livixation); grosse, elle convient aux cafetieres a piston 
(par infusion) et les cafetieres italiennes (par percolation). 

Quelles que soient les methodes de preparation, le torre- 
facteur Christophe Servell, createur de Terres de cafe, 
conseille d’asperger legerement la mouture d’eau froide et 
de bien la tasser, avant de commencer, en ebouillantant la 
cafetiere, comme pour le the, afin d’avoir un meilleur cafe. 

Le cafe ne se fait pas rechauffer, encore moins bouillir, 
comme il etait pourtant de tradition dans les campagnes 
franchises au siecle dernier. 

Cafe a boire 

A l’image de ces differentes preparations, le cafe se prete a 
de nombreuses variantes selon les pays [2]. 

Cafe pur 

De l’ltalie vient le fameux expresso, prepare avec une 
machine dediee dont il porte le nom. Il se decline plus 
ou moins court (ristretto) ou long (longo). Les puristes le 
degustent sans sucre. 

Le tinto est un cafe tres fort et tres sucre, bu en grandes 
quantites en Amerique du Sud. On y boit aussi un cafe tres 
torrefie, au gout de caramel. 

L’americano, tres dilue, est servi aux Etats-Unis tout 
au long de la journee, dans des grands mugs transposes 
jusqu’au bureau et dans les voitures. 

Le cafe se deguste le plus souvent apres le repas, accom- 
pagne d’un verre d’eau en Turquie, d’un petit gateau en 
Belgique et en Grande-Bretagne, d’un chocolat en Suisse, 
en Allemagne et en France. 

Cafe agremente 

Le sucre et les epices accompagnent tres bien le cafe. En 
Turquie, le cafe fabrique par decoction est tres sucre (deux 
fois plus de sucre que de cafe moulu) et epice avec de la 
cardamome. Les epices et la vanille enchantent aussi les 
cafes degustes aux Antilles franchises. Le cafe brulot est 
un vin chaud version cafe, parfait pour l’hiver : il melange 
le Cognac, la liqueur d’orange, les ecorces d’orange et de 
citron, la cannelle et les clous de girofle. L’alcool est un 
autre accompagnateur ideal du cafe. 

Mais les ingredients preferes du cafe sont surtout a base 
de produits laitiers : le lait ou la creme. Plus encore qu’avec 
le the, ils accompagnent merveilleusement bien le breuvage 
noir, a la fois en opposition de couleur et par un mariage 
subtil de leurs deux textures. Cette partie sensorielle de la 


degustation liee a la vue est beaucoup plus importante pour 
le cafe que pour le the. La presentation de ces boissons 
devient tout un art. Une tasse de cafe va non seulement etre 
bonne a sentir, mais belle a regarder avant d’etre goutee. 
Le nombre de recettes etant presque infini et variable selon 
les pays, nous n’en citerons que quelques-unes parmi les plus 
connues, pour montrer la subtilite des dosages de lait. Un 
cafe au lait se prepare en ajoutant un volume de lait pour 
un volume de cafe, mais si on ajoute plus de lait que de cafe, 
c’est un latte macchiato (lait tachete). S’il s’agit juste d’une 
goutte de lait, c’est un cafe noisette. Un peu de creme fraiche 
sert a preparer un cafe creme. Le lait ou la creme mousseuse 
pose sur le dessus d’un expresso et saupoudre de cacao porte 
le nom de cappuccino (de la couleur brun pale des robes des 
freres capucins). En Autriche, le cappuccino porte le nom de 
kapuziner. Si le chocolat est ajoute a volume egal dans le cafe, 
c’est un cafe chocolate. C’est toujours a Vienne que l’on sert 
le vrai cafe viennois, avec de la creme fouettee ou de la creme 
fraiche double posee a la surface du cafe, sans melanger. 
L’irish coffee ajoute de l’alcool a la creme en ajoutant du 
sucre : ces trois elements sont tous melanges en Irlande, a 
l’inverse de la version fran^aise qui joue sur les trois couleurs 
pour en faire une boisson a regarder avant de la boire. 

Les versions froides du cafe en font aussi une boisson 
particulierement gourmande : le cafe frappe est deguste 
tout l’ete sur les terrasses de Grece et se reussit en mettant 
une goutte d’eau froide au fond du verre et en faisant 
mousser le cafe a l’aide d’un shaker. On lui rajoute du lait, 
un alcool, du cacao, de la cannelle selon les envies. 

Cafe en cuisine 

Le cafe en cuisine est utilise sous toutes ces formes : en 
grains, en poudre ou en extrait liquide. 

L’extrait de cafe liquide est tres utilise comme arome en 
patisserie et en confiserie : pour les cremes d’entremets, 
les glaces, les gateaux (parfait, moka, eclairs), les bonbons. 
Les memes recettes peuvent etre confectionnees avec des 
infusions de cafe plus ou moins fortes ou du cafe soluble, 
selon les habitudes des cuisiniers. 

Quelques grands desserts au cafe, largement democra¬ 
tises aujourd’hui dans la cuisine fran<;aise meritent d’etre 
detailles. Comme pour les boissons, ils sont le plus souvent 
a base de lait, accompagnes le plus souvent de chocolat, 
mais aussi de chicoree dans le Nord de la France (qui peut 
d’ailleurs meme remplacer le cafe avec originalite). Le cafe 
liegeois n’est pas une boisson, mais un entremets glace. 
Il est constitue soit de cafe melange avec de la creme fraiche 
et pris au froid, soit avec de la glace au cafe ; et servi dans 
un grand verre arrose d’une cuillere de cafe tres fort et 
surmonte de creme Chantilly. Dans la meme veine gour¬ 
mande, entre boisson et dessert, le granite cafe et chocolat 
chaud cremeux joue le chaud/froid, avec un chocolat chaud 
a la creme surmonte d’abord d’une couche de creme Chan¬ 
tilly, puis d’un granite glace de cafe sucre melange a de la 
poudre d’amandes. Chaud/froid encore avec ce cafe brulant 


verse sur des copeaux de chocolat surmontes d’une boule 
de glace a la vanille, agremente d’une feuille de menthe. 
Le tiramisu est la grande recette italienne du dessert au 
cafe. Avec des oeufs, du sucre, du mascarpone, de la creme, 
du cafe dans lequel on trempe les biscuits a la cuillere et 
du chocolat, il reunit de quoi faire une gourmandise de 
texture legere (mais pas en calories !) qui a donne lieu 
a de multiples variantes, sans cafe mais aux fruits ou au 
chocolat. Michel Guerard, chef etoile des Pres d’Eugenie, 
revisite le traditionnel Paris-Brest a la creme pralinee pour 
lui preferer une creme fouettee allegee de blancs montes en 
neige et parfumee au cafe ou a la chicoree. 

Le sucre n’est pas l’apanage du cafe, puisqu’il peut aussi 
donner du caractere a des plats sales. Claude Colliot, chef du 
restaurant portant son nom dans le 4‘ arrondissement de Paris, 
travaille un moka harrar longberry pour relever un agneau de 
lait au chou coeur de boeuf et aux olives de Kalamata. Michel 
Guerard propose un saumon torrefie au cafe et aux epices 
pendant ses lemons de cuisine a Eugenie-les-Bains. 

Tulipe de maroilles au sirop de cafe 

Du cafe avec le fromage ? C’est une pratique du Nord de 
la France ou l’on trempait une tartine de maroilles dans 
le cafe le matin. Une alliance etonnante au premier abord, 
mais surtout tres heureuse ! 

Pour 6 personnes : 

- 400 g de pain d’epices ; 

- 1/2 maroilles fait a coeur ; 

- 100 g de confiture de cerises noires ; 

- 12 grains de cafe ; 

- vinaigrette neutre. 

Pour la sauce cafe : 50 g de sucre ; 1 cuillere a dessert de 
miel ; 0,5 1 d’eau ; 0,5 1 d’infusion de cafe tres fort. 

Couper le pain d’epices en fines tranches. Le passer au 
four pour l’assouplir sans le secher et foncer six tulipes 
avec les tranches en les pressant entre deux coupelles. 

Decrouter le maroilles et le couper en tranches de quatre 
a cinq centimetres d’epaisseur. Tailler l’endive en julienne 
et l’assaisonner avec la vinaigrette. 

Preparer le sirop de cafe : faire un sirop avec l’eau, le 
miel et incorporer le cafe infuse. 

Presentation : au fond de chaque tulipe, etaler un peu 
de confiture de cerises. Couvrir avec la julienne d’endives ; 
disposer deux tranches de maroilles ; arroser de quelques 
gouttes de sauce au cafe et saupoudrer de grains de cafe 
concasses [1]. 


Chocolat 

« Qu’est-ce que la sante ? C’est du chocolat! » 
Anthelme Brillat-Savarin 

C’est d’abord sous forme de boisson en provenance du 
Mexique que le chocolat a ete connu en Europe. Mais 
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contrairement au the et au cafe, il constitue plus qu’une 
boisson : il est un aliment a part entiere. Il se boit, se croque 
et se deguste sous des formes beaucoup plus nombreuses 
que ses deux autres acolytes. 

Criteres de qualite 

Les criteres de qualite d’un chocolat sont fondes sur ses 
ingredients : pate de cacao, mais aussi du beurre de cacao, 
sucre et eventuellement lecithine (pour le chocolat noir). 
Si le pourcentage de cacao augmente, celui du sucre baisse, 
avec pour consequence l’augmentation de l’amertume 
finale du chocolat. Plus il contient de beurre de cacao, plus 
il est tendre et moelleux ; moins il en contient, plus il est 
dur et cassant [2]. 

Les differents chocolats (noirs, au lait, blanc et blond 
— le dernier en date, invente par Valhorna en 2012) ayant 
ete largement expliques dans les articles precedents, nous 
n’y reviendrons pas. 

Chocolat a boire 

Ce sont les Anglais qui ont eu l’idee de mettre du lait au lieu 
de l’eau dans le chocolat pour adoucir le xocoalt des Azte- 
ques (une bouillie amere, epaissie de farine et pimentee) 
[2]. L’authentique chocolat chaud a boire est aujourd’hui 
prepare a partir de tres petits carres de chocolat fondus 
(noir, amer ou au lait selon les gouts) sur lesquels on verse 
doucement du lait (ou un melange compose de deux tiers 
de lait et un tiers d’eau) chaud mais pas bouillant. 

A partir de la, les ajouts d’autres ingredients dependent 
des cultures et des gouts. Ils sont assez proches de ceux qui 
accompagnent le cafe (sucre, epices, lait, alcools). Brillat- 
Savarin, le maitre inconteste du chocolat chaud, y ajoutait 
de la vanille, de la cannelle, du macis (fleur de muscade), du 
sucre de canne et quelques grains d’ambre gris. A Seville, on 
rajoute de la cannelle. Au Bresil, on l’associe a du cafe [9]. 
A Vienne, on ajoute de la creme liquide, et on le surmonte 
de creme Chantilly, avec ou non des copeaux de chocolat 
en plus. En Espagne, on epaissit le chocolat chaud avec de 
la ma'izena, un peu comme la recette originelle azteque, 
pour en faire une boisson qui ressemble presque a de la 
creme au chocolat onctueuse. Il est servi avec des churros 
ou de la brioche. Cette meme recette est utilisee dans l’Est 
de la France au mois de decembre, pour accompagner des 
plats sales comme de la charcuterie. 

En version froide, le chocolat est « frappe », servi avec 
des gla^ons, comme pour le the ou le cafe. Il se retrouve 
dans de nombreux cocktails dont void quelques recettes 
qui montrent les associations du chocolat et des alcools : 
avec du porto rouge (chocolat flip), avec du gin ou du 
cognac (alexandra), avec de la liqueur de cerise et du jus 
d’orange (Hassel drink), avec du rhum [8], 

Renouvelant le genre en s’inspirant d’une recette peru- 
vienne, Pierre Marcolini, le seul chocolatier beige a faire 
lui-meme son chocolat (ils sont cinq en France seulement), 
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a mis au point des tisanes de feve de cacao en utilisant la 
peau de feve de cacao sechee pour en faire une infusion 
parfumee au jasmin ou a la rose. 

Chocolat en cuisine 

En cuisine, contrairement au the et au cafe, ce n’est plus la 
boisson au chocolat qui est utilisee dans les plats, mais bien 
Faliment chocolat, en tablette ou en poudre de cacao. 11 est 
le seul des trois a avoir une teneur en matieres grasses qui 
lui donne du corps et de la texture. 

Les mariages du chocolat en cuisine sont encore plus 
nombreux que pour le the et le cafe, avec lesquels il est 
d’ailleurs le seul a pouvoir s’associer. Nous ne citerons que 
quelques exemples gastronomiques, proposes par les chefs 
sur leurs cartes de restaurant actuellement. 

Chocolat en version salee 

Depuis tres longtemps, les cuisiniers ont associe leurs prepa¬ 
rations au chocolat. Par exemple, un carre de chocolat dans 
la sauce gibier grand veneur donne du soyeux, ou bien le 
coq au vin avec ces quelques carres de chocolat rajoutes 
juste a la fin pour ses vertus de liant ... C’est le petit secret 
des cordons bleus. 

Alberto Herraiz, chef du Fogon a Paris, utilise le 
chocolat avec de l’abricot et de la morue, avec de l’agneau, 
ou encore avec des aubergines et du miso. Sous forme de 
cacao, il le cuisine avec du boudin noir et des coings. Pierre 
Herme, patissier et chocolatier de renom, associe foie gras 
et chocolat. 

Chocolat en version sucree 

Le pape fran^ais de la cuisine moleculaire, Thierry Marx, 
chef etoile du Mandarin Oriental a Paris, propose des 
mousses au chocolat extrafort et au cafe. Jean-Michel 
Lorrain, chef etoile de la Cote Saint-Jacques a Joigny 
(Yonne), propose un riz au lait et mousse chocolat-noisette 
ou encore une glace chocolat a la cardamome. 


Recettes 

Entremets chocolat-cafe I'Essentiel, par Nicolas Rucheton, 
chef du restaurant I'Essentiel, a Attiches (Nord) 

Ce dessert sophistique propose deux textures differentes 
pour le cafe et le chocolat: le premier en gelee et l’autre en 
mousse. Le cafe en gelee, a peine sucre, joue sur l’amertume 
et les saveurs fruitees du cafe, fa$on sorbet. Le chocolat un 
peu plus sucre, onctueux en bouche grace a l’oeuf et au 
beurre de la mousse, est aerien et developpe des saveurs 
plus chaudes. 

Pour 10 personnes : 

Biscuit genoise : 

- 4 oeufs ; 

- 125 g de sucre ; 


- 125 g de farine ; 

- 2 cuilleres a soupe de cafe lyophilise. 

Battre les oeufs et le sucre dans un saladier puis conti¬ 
nuer en le mettant au bain-marie : le melange doit tripler 
de volume mais ne doit pas depasser 50 °C. 

Continuer a battre hors du feu jusqu’a refroidisse- 
ment total : l’appareil doit former un ruban quand on le 
souleve. 

Incorporer la farine au fur et a mesure a la spatule, sans 
casser l’appareil, puis terminer avec le cafe lyophilise. 

Etaler sur une feuille de papier sulfurisee et cuire au four 
15 minutes a 170 °C. 

Une fois cuite, mettre la genoise sur grille pour qu’elle 
refroidisse. 

Gelee au cafe : 

- 200 g d’eau ; 

- 75 g de sucre de canne ; 

- 50 g de cafe graine (une fois moulu, le cafe s’oxyde et 
done se denature) ; 

- 2 feuilles de gelatine ou 3 g d’agar-agar (gelifiant 
vegetal). 

Faire bouillir l’eau et le sucre puis infuser les graines de 
cafe 20 minutes, mixer et passer au chinois fin. 

Incorporer la gelatine et couler en terrine ou dans des 
moules silicone. 

Faire refroidir. 

Mousse chocolat noir : 

- 90 g de jaune d’oeuf (soit 5) ; 

- 90 g d’oeuf (soit 2) ; 

- 125 g de sucre ; 

- 40 g d’eau ; 

- 300 g de chocolat noir 70 % de cacao (on peut le faire 
avec du chocolat au lait ; dans ce cas, mettre 400 g de 
chocolat au lait) ; 

- 520 g de creme liquide. 

Mettre le chocolat a fondre au bain-marie sans qu’il ne 
depasse 45/50 °C. 

Au batteur, monter la creme fraiche fa$on Chantilly 
mais pas trop ferme, puis la mettre au frais. 

Monter au batteur les oeufs et les jaunes d’oeuf. Cuire le 
sucre et l’eau dans une petite casserole a 121 °C (le sirop fait 
des bulles epaisses mais n’a pas commence a jaunir). 

Couler le sirop a 121 °C sur les oeufs bien montes et 
laisser battre jusqu’a refroidissement total (on appelle ce 
melange un appareil a bombe). 

Incorporer la creme montee a l’appareil a l’aide d’un 
fouet puis incorporer le chocolat toujours a 45 °C/50 °C 
et bien fouetter. 

Finition : 

Dans des moules diametre 8 cm-hauteur 4 cm, mettre 
des disques de genoise cafe puis mettre un peu de mousse 
au chocolat en faisant un petit cratere au centre pour y 
deposer la gelee cafe. Finir de combler le cercle avec de la 
mousse au chocolat et lisser avec une spatule. 

Mettre les gateaux au congelateur pendant 20 minutes 
puis demouler en chauffant legerement les bords. 



Voila dix petits gateaux fort sympathiques que l’on peut 
recouvrir d’un gla<;age chocolat, cafe ou autre. 

Conflit d’interet : les auteurs ne declarent pas de conflit 
d’interet. 
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